Fabrication of "Paris Ham'" from crossbred pigs. Jacquet, B, and
INTRODUCTION Sellier, P,

La précédente étude de JACQUET et OLLIVIER (I97I) a mis en &vi-
dence l'avantage marqué du porc de Piétrain (P) sur le porc Large White (LW)
pour le rendement global de la transformation du jambon en jambon de Paris.
Le porc Piétrain X Large White s'est avéré peu différent du porc de Piétrall

pour ce méme caractére, car il combine partiellement la forte proportion de
viande & saler de la race de Piétrain et le haut rendement technologique dé
la race Large-white.

Un certain nombre de résultats, dont ceux de TEFFENE (1I968)
suggérant, par ailleurs la bonne qualité de viande du porc Blanc de 1'Ouest
(PBO) , une seconde expérience a été entreprise pour préciser les performan~
ces de cette race en croisement. Quelques critéres de qualité de viande et
les rendements en fabrication ont donc été mesurés sur les jambons de porcs
issus des croisements PBO x LW,PBO x P et P x LW (le premier symbole de
chaque croisement désigne la race du verrat).

MATERIEL ET TECHNIQUES

I - MATERIEL ANIMAL ET CONDUITE DE L'EXPERIENCE

Les porcs dont les jambons ont servi 3 cette étude proviennent dv
domaine expérimental de 1'INRA, situé i Avord (Cher). Les animaux (miles
castrés et femelles) ont été alimentés a volonté pendant l'engraissement et
abattus & un poids vif voisin de 95 kg. Le lendemain de l'abattage, apréS/é
découpe des carcasses selon la méthode parisienne, des mesures de pH ont ét
effectuées sur le jambon : elles portent sur 78 porcs PBO x LW, 68 porcs
PBO x P et IO9 poOrcsERss T,

Par ailleurs, 50 jambons de porcs PBO x LW, 46 jambons de pOch.s_
PBO x P et 50 jambons de porcs P x LW ont été transformés en jambon de Par?t
Le nombre de reproducteurs représentés par un descendant au moins dans
l'étude de la transformation du jambon est de 7 verrats et 9 truies dans
l'échantillon PBO x LW, 9 verrats et I9 truies dans 1'échantillon PBO x P
7 verrats et I5 truies dans I'échantillon P x LW.

Les jambons ont été traités en 20 séries hebdomadaires, de dé?“te
Juin & fin Octobre I970. Une répartition uniforme des trois types généthue
et des deux sexes dans chaque série n'a pas pu &tre assurée, mais deux t¥P
génétiques au moins étaient représentés dans chaque série.

II - MODE DE FABRICATION DU JAMBON DE PARIS

Les jambons prélevés le mercredi matin sur la demi carcasse
€taient acheminés dans la soirée du méme jour par camion réfrigére a Jouyn,
en Josas ou ils arrivaient t6t le jeudi matin. Les jambons étaient découf
nés, dégraissés, désossés entiérement ; 1l'enlévement des os et parures
devait laisser les aponévroses intacts. La saumure d'injection et la sal
de cuve avaient la méme composition soit, pour IOO litres : I3 kdidae Selen
nitrité, I30 g de salpétre, I kg de glucose de mais. Les jambons receval®, .
une injection de saumure a raison de IS5 & de leur poids. Le saumurage @ 24 b’
durait 60 h et était suivi d'un égouttage & la méme température pendant as€
La mise en moule s'effectuait sans addition de gélatine. La cuisson en P Fib
Vapeur a une température de 70°C permettait d'obtenir une température de -
de cuisson des jambons & coeur de 65°C.

mux®

IIT - MESURES ET ANALYSES CHIMIQUE

cuit

= Mesure du pH 24 h post mortem sur le jambon frais et sur le jambon 44uc”
a

dans les muscles suivants : Long Vaste (LV), demi-Membraneux (DM),
teur (&) ;
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‘fsex Pour les I8 v les étudiées, les effets de la série (20 niveaux)
“Uole (2 niveaux) et se génétique (3 niveaux) ont &té analysés par la
’an € des moindres ca appliquée & un modéle additif & 3 facteurs,
R o= 2 T = = e hg A ! = = |
(ftduque La conformité données 3 ce modéle ait été testée. Quandad 1 X £
ﬁkmn type génétique a trouvé significatif, les comparaisons entre les
|3y , ~S prises deux a deux ont 6té réalisédes a l'aide du test de Tukey.
)y, \yr‘xw - . 3 o L s
| % fficients de corrélation entre IO des variables ont €té calculés
‘€chantillon des I46 jambons traités.
i
RESULTATS
~FLUENCE DE LA SERIE, DU SEXE ET DU TYPE GENETIQUE
L B = e
‘f“td Le tableau I donne les résultats de l'analy de variance. Le
Q LO 2 . . . . .
e S8 interactions n'est significatif que pour le »oids: de parures ;
‘Q“t oS .
vay autres variables, 1 hvathuv ‘additivité des effets principaux
q £
% Tifige, ce gui permet l'analyse de ces effets indépendamment les uns
res‘

rj : EfFet de la série
{P%%Il L'effet de la série n'est pas significatif pour le poids brut du
?h& det pour les variables relatives & sa composition tissulaire, le

l? ifg Os mis & part. Par contre, l'effet de la S@Il? se révéle hautement
QS% aid}lL (P < 0,0I) pour toute; les mesures liées ? la. gqualité de la-vian-s
%ﬁﬁthTJYOheDS1S de transformation. Ceci indique, d'une part, que les’

;Q~1 'S hebdomadaires des conditions dk milieu ont eu un effet marqué

8¢y dUalité des jambons transformés, d'autre part, que les techniques
®0 oeuvre ont pu varier d'une semaine a l'autre.
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G‘v-, \et _QU sexe

Htmnce Des différences significatives entre.%esﬂsexes soq? mises en

%thtg ?Oyl le p01agibrut du jambon et le poids de ses diffé érents cons-

@gehhe‘ i elles sont & l'avantage des feme}le§, sauf pour le’pgldc de 3

by° % 3 ce rendement anatomigque du j?/bOD @; femelle es*/sgperleur de plus

g%Smth é@fq du jambon de male castré, cett; supérior c: etant/dg; ;rln?iﬂ

§ RS eggn noindre poids de gras de couverture. D'une facon générale, le
Ifet limité et X plus souvent non significatif
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TABLEAU I
RESULTATS DE L'ANALYSE DE VARIANCE

o

! MOYENNE TYPE

!  MOYENNE
GENETIQUE (2) ! SEXE

1

1

1 NSRS OT )
Moyenneslnter_ -

!
Sarien; LIPS il Sexe S

|
!
| 1
,generakﬁ,actlonsi ! généd que! ,P o LW PBOXLW PBOXP P ‘femell
! 1 1 1 ] 1 1
o DY o, & o8O Felis O BERRRS B e L o s SR et o) gyt g T
P ; PH DM RN R e o T : NS 4. 6,1b) 5,9%a) 5,9(a); 6,0 ;5,9
; PH A R e R £ o 4 \ X i I&ﬂ' 6,0(a), 6 O&ﬂ; 6,84 ¢ 16,0
|
| poids brut (g) 17899 ons lows Do D xx Tsa10(a)! 77000 78200 ¢ 7750 ! 8080
; couenne (% pds brut) (3) i 4,5 7. NS y NS e < 3 i X , 4,0(a), 4, 0y, 03 OVﬁ' 4,57 1 46
, gras couverture (% pdsbnmﬂ3' I8,I ., NS , NS BB : 0 LT 8 I9 ILAS I7 B T e 1
, 0s (% poids brut) (3) G0 MR e R < 5 Mol S T R A 7(0) 9,0} 2,0 ! Tg,9
P el ; parures (% poids brut) (3% Sk R ’ 4 . ey L ; B s =10 ; 3r3 i 24,9
B s s oo ; ¥endement anatomique (%) 109,02 5 NS v NS PEN < ; X ;66,7&» 63 3(a)65 3(0);63,3 . 66,8
; gain saumurage (%) oL 6. i NB i e . XX ;I4,5&ﬂ I5,2(a),I4 7o ©)3I5,1 , 14,4
, ‘berte cuisson - (%) 1. 22,8 , NS ¢ ;oo NS ' NS 22,5 23,9 23 2 23,3 ¢ 232
, rendement technologique (% By 88,5 L. N8 I NS : NS ;88,8 '87 8 '87 9 '88,4 1:87,9
; RENDEment final (%) ; 375l e S iR Wgh s 4 XX ;99,23 (@,55 50ﬂ157 4(@ 56,07 | 588
! ! ! ! ! ! ! ! ! i !
IS eHC LY I 653, e s SRS e ! NS ! NS f o613 103 6 2 Vi 67y St LIS
i pHeDM ! bl 2 SN G 1 i I~ N8 ! NS 163 V62 156 ;12 155652 ! bl 2
Jambon cuit ! pH A ! S e e N 1z INEENS ! X Y. 6,4 Vol pd 2156, 30 VEGod VCF 0653
! tenue de tranche ! 4.5 EERNS I Shiezar ! NS ! HSLE IO auE o= 14,5 o 4,7 " PEARINRIL il
! Nomb/pig.total (%) fRe8 2 onts LERING I RR . NS ! NS 1!80,4 1!83,4 !84,2 182,9 ! 82,5
| 1 | | | | | ! | 1 !
(I) NS : effet non significatif (2) Les moyennes par type génétique affectées
X2 erfet significatif au seuil de 5 de la méme lettre ne sont pas significati-

oo oP

¥ sneffet significatif gy seuil de. I vement différentes entre elles (au seuil de 5 %)

P : porc de Piétrain (3)
LW : porc Large White
PBO : porc Blanc de 1l'Ouest

Pour ces variables, l'analyse statistique a
porté sur les poids.
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CORRELATION EN

I'RE VARIABLES
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v Les coefficients de corrélation entre IO variables sont pr
Bans le tableau IT.
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~1= = pour les
Mesures de PH 24 h

P C jambon et le
a race Large White pour ces deux

fendement final. La supériorité de
€rniers caractéres se Craduit Spar un avantage du porc P x LW sur le

Pore ppo x P ge l'ordre de 0,700 kg pour le poids de jambon de Paris par
Porc abattu a 95 kg.
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N ce gui concerne les r

Yessant de rapprocher ts de JACQUET et OLLIVIER (

rge White. et de Piétrain, il est inté-
L B
€S résultats obtenus ici. Dans 1'étude de JACQUET et OLLIVIER (I97I)

€ porc de Piétrain comparé au porc Large White lui est us
Oa 6 % pour le rendement anatomique et inférieur de 4 %

Ment technologique, et de 0,3 unité pour le PH moyen du

?NS la présente étude ol la valeur comparée des deux races peut—&tre
Cduite ge leur performance en croisement avec la race Blanc de 1'Ouest,
® bPorc PBO x P est supérieur de 2 % au porc PBO x LW pour le ren
énatOmique, ce qui est compatible avec le chiffre précédent. Par :
b1 N'y a pas de différence entre ces deux types de porcs pour le I

W?nt technologique et les pH mesurés sur ° jambon frais ; cette derniére
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